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Sabalt: Dr. Fiſchers neuer Weinbau. — Ueber die Wirkungen einer zu großen Wärme in den Glashäuſern 
während der Nacht. — Gute Quittenzeltchen zu verfertigen. — Sehr gutes Quittenbred für den Ma: 
gen zu bereiten. — Wein, der Kahme (Kahn) hat, wieder gut herzuſtellen. — Kurzweil am Extra Rich, 


Dr. Fiſchers neuer Weinbau. 


uf welche Art können in den höheren oder nörblichern 
Gegenden, und in kälterem Klima, neue Weingärten 
fo zwekmäßig angelegt werden, daß fie ſehr viel und 
guten Wein liefern? 


S d i u ) 


Es wäre ein großer Irethum, zu glauben, 
der Weinſtok könne in einem älteren Klima 
und im unguͤnſtigern Grunde nur dann fort: 
kommen und gute Fruͤchte liefern, wenn er 
anhaltend durch eine kuͤnſtliche und widernatuͤr⸗ 
liche Behandlung noch mehr geſchwaͤcht wird, und 
daß blos ſolche Unterdruͤkungen und Schwäche 
die Urſachen der Fruchtbarkeit ſind. Denn we⸗ 


gen Verzärtelung und Entkraͤftung müßte er 
in kaͤlteren Gegenden noch fruͤher zu Grunde 
gehen, als bei der nemlichen Behandlung im 
wärmeren Klima; überdieß find die niedrige 
Erziehungsart in Boͤgen, oder in Zwergform, 
das Beſchneiden und die ſchlechtere Witterung 
ſchon allein hinlaͤngliche Schwaͤchungsmittel; 
daher bei einer noch eintretenden Verſtuͤmm⸗ 
lung der Blaͤtterkrone die Vegetationskraft 
allmaͤhlig fo ſehr unterdruͤkt wuͤrde, daß die 
Weinpflanze dem Reife, der Gefrier im Win⸗ 
ter, und der naßkalten Witterung nicht wi⸗ 
derſtehen koͤnnte. 

12) Die Weinleſe ſoll bei guͤnſtiger Wit⸗ 


unterhaltung en im Gartenſtuͤbchen. 


Die uns erzählte Geſchichtt der gaſtlichen Bewirthung 
Oelille's, ſagte der Hausmeiſter, war in der That 
ſehr unterhaltend. Wir befinden uns darin ſo recht anſchau⸗ 
lich bei einem Parifer: Dine in eleganteſter Form. — Wenn 
Sie mir aber erlauben, will ich als Gegenſtͤk ein Mittags: 
Eſſen in China ſchildern. Ein Engländer, der dazu einge⸗ 
laden worden, beſchreibt es mit folgenden Worten: „Der Gaft: 

geber Paurke⸗kua war einer der reichſten Kaufleute und Mit⸗ 
glied der Handelsgeſellſchaft zu Canton. Seine Wohnung und 


die häusliche Einrichtung kann im Allgemeinen einen Be: 
griff von den Cbineſen geben. Die Wohnung war nicht ge: 
radezu ein Haus, ſondern vielmehr eine Menge zerſtreuter 
Gebäude mit dazwiſchen befindlichen Blumengärten, kleinen 
Waſſerbeken und grünen Pläzen. Das Ganze bildete ein 
wirkliches Labyrinth von Gemächern, Gängen ꝛc. Man 
kam durch mehrere runde Gewölbe, vollkommen denen ähn⸗ 
lich, die man auf dem chineſiſchen Porzellan ſieht. Ein Ge⸗ 
mach war als eine Kapelle eingerichtet 20 diente auch in 
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terung, fo ſpaͤt als möglich, vorgenommen wer⸗ 
den, wobei alle unreifen und faulenden Bee⸗ 
ren zu entfernen find. Sehr gut iſt es auch, 
wenn die Beeren abgerebelt, und die Sten⸗ 
geln weggeworfen wurden; denn der Saft dies 
fee Stengel iſt ſauer, bitter und mäfferigt, 
er beſchleunigt zu ſehr die heftige Gaͤhrung, 
wobei die beſten Beſtandtheile des Moſtes 
verfluͤchtigen, und der Wein wird herbe, ſauer, 
oder ſchwach. Ja den noͤrdlichern und oͤſtli⸗ 
chern Gegenden tritt der Sommer ſpaͤter ein, 
dagegen dauert daſelbſt der Herbſt ſehr lange, 
er iſt mild und troken, daher erſt im Novem⸗ 
ber die Weinleſe beginnen ſoll, was auf die 
Zeitigung der Trauben, und auf die Unter⸗ 
druͤkung der zu heftigen und ſchaͤdlichen Gaͤh⸗ 
rung des Moſtes von dem wichtigſten Eins 
fluße iſt. Einige kleine, der Weinleſe vorge⸗ 
gangenen Herbſtfroͤſte muͤſſen den Kreislauf 
der Saͤfte unterbrechen, damit deß wegen, und 
von dem Einfluße der milden trokenen Herbſt⸗ 
Witterung der Sauerſtoff der Trauben in Zu— 
kerſtoff umgewandelt werden kann. In un⸗ 
ſerm, fuͤr den Weinſtok fremdartigen Klima 
iſt, vorzuͤglich in naßkalten Sommern, immer 
vor der Weinleſe eine natürliche Entblaͤtte⸗ 
rung der Weinſtoͤke abzuwarten, damit dadurch 
die Trauben zur Unterſtuͤzung des Naturtrie⸗ 
bes fuͤr ihre Zeitigung die verminderten Grade 
des Sonnenlichtes, der Wärme und der Be: 
getationskraft im angeſtrengteren Verhäͤltniſſe 
noch mehr genießen und verbrauchen koͤnnen. 
In dieſem Falle beſteht keine Reproduktions⸗ 
Kraft mehr fuͤr die erneuerte Ausbildung der 
Blaͤtter⸗ und Wurzelkronen, ſondern die Mar 
turkraft iſt nur auf die Zubereitung der kuͤnfti⸗ 


gen Keimungsfaͤhigkeit des Samens beſchraͤnkt, 
wozu weſentlich die volle Zeitigung der Frucht 
gehöre. Mau beginne alſo, wenn dle Trau⸗ 
ben noch nicht in Faͤulniß geriethen, dis 
Weinleſe erſt dann, wann die Blaͤtter des 
Weinſtokes bereits abgefallen, und die Sten; 
geln der Trauben braun und eingeſchrumpft 
find, Eine frühere Zeitigung der Trauben 
kann kuͤnſtlich dadurch bewirkt werden, wenn 
ſchon während des Abfalles der Blätter die 
Stengel der Weintrauben bis zur Hälfte durch⸗ 
geſchnitten, oder geringelt wurden. 

15) Bei der Bereitung des Moſtes und 
Weines geſchehen auch viele Fehler, daher 
folgende Erfahrungsgrundſaͤze zu beobachten 
find. "Die gefammelten Weintrauben muͤſſen 
in der Moſt- oder Maſchboding von den 
Menſchen mit ihren gereinigten Fuͤſſen zu ei⸗ 
nem Brel getreten, und ſo gut ausgedrukt 
werden. Dieſer Brei bleibt nun in der of— 
fenen Boding fo lange ruhig ſtehen, bis der 
erſte Grad der Gaͤhrung eingetreten iſt, da⸗ 
her die Huͤlſen und Kaͤmme nun auf der gaͤh⸗ 
renden Fluͤßigkeit oben ſchwimmen. Jezt erſt 
tritt der wichtige Zeitpunkt der Abſonderung 
und Weinbereitung ein, nemlich der fluͤßige 
Moſt, oder Maſch, wird durchgeſeiget, und 
als vorzuͤglich in beſondere Faͤſſer geſchuͤttet; 
die in der Boding aber zuruͤkgebliebenen Huͤl⸗ 
fen, Kaͤmme, Kerne und anderen Pflanzen 
Theile werden aus gepreßt, und der Moſt hie⸗ 
von als ſchlechter iſt in beſondere Faͤſſer zu 
geben. Der Moſt ſoll deßwegen ſchon in der 
Maſchboding zu gaͤhren anfangen, weil durch 
die Gaͤhrung die in und an der Haut der 
Trauben befindlichen feineren Beſtandtheile 


der That zu den Andachtsübungen der Familie. Endlich 
erreichte man den Speiſeſaal, der reich und zierlich ausge⸗ 
ſchmükt war. Man ſezte ſich zu Tiſcht. Zuerſt wurde eine 
aus indianiſchen Schwalbenneftern zubereitete Suppe aufge: 
tragen, und in kleinen porzellanenen Taſſen herumgegeben. 
Ihr Geſchmak war ſehr gut und gewürzhaft. Sie hat viel 
Aehnlichkeit mit der Zwirn⸗Nudelſuppe, doch iſt fie nicht 
fo wohlſchmekend, als die Schildkröten⸗ oder Wildenten⸗ 
Suppe. Zwanzigmal wurden nach der Suppe neue Schüſ⸗ 
ſeln aufgetragen; und einmal ſtanden mehr als 60 der⸗ 
ſelben auf dem Tiſche. Es war unmöglich zu erkennen, 


woraus mehrere Gerichte beflehen mochten. Zu den er⸗ 
keunbaren gehörten beſonders gedämpfte Taubeneier, wil⸗ 
des Kazenfleiſch, ein Frikaſſee von Froſchkeulen, getrok 
nete und ſtark gewürzte Würmer zur Reizung des Appe⸗ 
tits, gebratene Grillen, Heififchfloßfedern und mehrere is 
neſiſche Lekerbiſſen, denen das europäiſche Vorurtheil leicht 
andere Namen beilegen möchte. Die Fleiſchſpeiſen beſtan⸗ 
den aus Faſanen, Rebhühnern, und verſchiedenem Wilde 
prete. Aber Alles war in kleine Stükchen zerſchnitten 
und wurde in kleinen Taſſen aufgetragen. Statt Meſſern 
und Gabeln bediente man ſich zweier kleiner rundes El⸗ 
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zerſezt werden, welche dem Weine einen an⸗ 
genehmen Geruch und Geſchmak geben, und 
durch den Druk der Preffe allein nicht aus 
den Huͤlſen gebracht werden koͤnnen; vielmehr 
ſind von dem fruͤheren Preſſen der Trauben 
auch deren Kerne und Stengel mit ausge 
preßt, deren Säfte den Wein ſpaͤr, bitter und 
ſauer machen, daher immer auf jene Art zwei 
Gattungen Weines bereitet und abgeſondert 
werden ſollen, nemlich, eine durch das bloße 
Treten der Trauben in der Boding, und die 
ſchlechtere durch das Preſſen. Der im Kel⸗ 
ler in den Faͤſſern gaͤhrende Moſt bleibt ru⸗ 
hig liegen, und der Zutritt der Außern Luft 
wird verhindert. Die Faͤſſer werden oben 
feſt und luftdicht geſchloſſen, jedoch gehet durch 
den Spund eine duͤnne, gebogene, blecherne 
Roͤhre aus dem Faß in ein auf demſelben ſtehen— 
des und mit Waſſer gefuͤlltes Schaffel, oder 
Gefäß, damit der atmoſphaͤriſche Sauerſtoff nicht 
in das Faß dringen, aus demſelben aber das 
bei der Gaͤhrung erzeugte kohlenſtoffſaure Gas 
entweichen kann. Beſtehet das in dem Schaffel 
befindliche Waſſer aus Kalkwaſſer, nemlich, 
wenn man in das Waſſer gebrannten Kalk: 
Stein wirft, ſo ziehet derſelbe die Kohlen⸗ 
Saͤure in ſich, und ſo kann in dem Keller 
beim gaͤhrenden Moſte ohne Gefahr gearbeis 
tet werden. Nach der Gaͤhrung wird der 
Wein feſt geſpundet, gefuͤllt, in Ruhe gelaſ— 
ſen, und erſt nach einem Jahre vom Lager 
abgezogen, nemlich der z. B. im November 
4855 erzeugte Wein im Januar, oder Febr 
ruar 1355. Will man einem ſchlechten Land: 
Weine einen geſunden, angenehmen Geruch 


Gaͤhrung des Moſtes in denſelben getrofnete 
weiße Hollunderbluͤte, für jeden Eimer zwei 
Haͤnde voll, geworfen. Dieſe weiße Bluͤte 
des gewöhnlichen Hollunderbaumes mit ſchw ars 
zen genießbaren Beeren Bann überall leicht ges 
ſammelt werden, und fie theilt dem. Weine 
einen muskataͤhnlichen Geruch mit. ER 
Werden nun jene aus der Natur und 
Erfahrung geſchoͤpften Grundſaͤze des neuen 
Weinbaues beobachtet, ſo koͤnnen durch deren 
Vollzug nicht nur die reinen Ertraͤgniſſe der 
beſtehenden Weingarten außerordentlich erhös 
het werden, ſondern man kann auch die in 
Verfall gerathenen Gebirgsweingaͤrten vom 
gänzlichen Untergange retten, und in den mehr 
nach Oſt, oder Nord, oder hoͤher liegenden 


Gegenden neue Weingarten anlegen, die bald 


viel mehr und beſſeren Wein geben werden, 
als die in den ſuͤdlichern Rändern jezt beftes 
henden Weingarten mit ihrer gegenwaͤrtigen 
koſtſpieligen und ſchaͤdlichen Bauart. Viele 
Lander koͤnnten nicht nur den großen Vers 
luſt des Geldes bei Einfuͤhrung fremder Weine 
verhindern, ſondern auch eine kuͤnftige Aus⸗ 
fuhr ihres beſſeren Weines begruͤnden, und ſo 
ihre Verarmung in Wohlſtand umaͤndern. Es 
iſt daher die ſchleunigſte Einfuͤhrung des neuen 
Weinbaues zu erwarten, deſſen Grundſaͤze ich 
einzeln noch naͤher darſtellen werde. 
Korneuburg. Dr. Joſ. W. Fiſcher. 


Ueber die Wirkungen einer zu großen Wärme 
in den Glas häuſern während der Nacht. 


Es gibt ohne Zweifel ſehr wenig Gaͤrtner, 


und Geſchmak geben, ſo wird noch vor der welche den Pflanzen, ebenſo wie den Thieren, 
——  — re | ÖfÖ@$“) F$Y 


fenbeinftäbe, die mit Silber beſchlagen und mehr hinder⸗ 
lich als hilfreich zum eſſen, waren. Es war den Europä⸗ 
ern anfangs durchaus unmöglich, etwas damit zum Munde 
- gu bringen. Aber, nachdem fie bemerkt hatten, wie ſich 
die Chineſen damit benahmen, gelang es ihnen ſchon viel 
beßer. Alle Gerichte ſind außerordentlich ſaftreich und man 
muß viel Sei⸗Hing oder Wein ⸗ und Zukerwaſſer dabei 
trinken, um üble Folgen zu vermeiden. Die Taſſen, in 
denen man dieſes Getränk umherreichte, find nicht größer, 
als die im Kinderſpielzeng. Will man auf das Wohlſeyn 
eines der Anwefenden trinken, fo faßt man das Täßchen 


mit beiden Händen und macht den Schin⸗Schin, d. h., 
man neigt und ſchüttelt den Kopf ziemlich raſch, ſodann 
trinkt man und zeigt die Taſſe umgekehrt, um anzuzei⸗ 
gen, daß nichts mehr darin ſey. Die Sitte bringt es 
mit ſich, daß man auch mehrmals ſeine Nachbarn zum 
Trinken auffordert; bei größeren Gaſtmählern wird auch 
die Geſundheit des Kaiſers und anderer hohen Perſonen 
ausgebracht. N 
Roch ein anderes Gaſtmahl gab ein chineſiſcher Kauf. 
mann vor einiger Zeit zu Sincapore ungefähr 50 engli⸗ 
ſchen Herren ganz im Geſchmake ſeines % Die 
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Gefühl: und Empfindungsvermoͤgen zuſchreiben 
und ſie fuͤr faͤbig halten, Vergnuͤgen und 
Schmerz zu empfinden; gleichwohl moͤchte man 
behaupten, daß der groͤßte Theil ſie — nach 
der Art, wie fie ihre Bäume in den warmen 
Haͤuſern behandeln — der Empfindlichkeit oder 
Senſtbilitaͤt fähig hält. Durchdrungen von 
dem Vergnuͤgen, das ſie ſelbſt genießen, wenn 
ſie ſich waͤhrend einer kalten Nacht in einer 
warmen Lage befinden, und waͤhrend der Hlze 
des Tages frifche Luft athmen koͤnnen, ber 
handeln fie die Pflanzen gerade fo, wie ſte 
ſelbſt behandelt werden möchten: ob alſo gleich 
die geſammte Waͤrme gewoͤhnlich in ihren Glas⸗ 
Häuſern beinahe fo if, wie fie ſeyn muß, fo 
iſt doch der Waͤrmegrad faſt immer in der 
Nacht hoͤher als am Tage. Ich habe Grund, 
zu glauben, daß dieſes Uebermaß der naͤcht⸗ 
lichen Waͤrme den Baͤumen der gemäßigten 
Klimate ſehr ſchaͤdlich und den aus der heit 
fen Zone nicht im Geringſten zutraͤglich iſt, 
weil die Temperatur in dieſem Klima waͤh⸗ 
rend der Nacht oft ziemlich kuͤhl iſt. Auf 
Jamaica und in anderen gebirgigen weſtindi⸗ 
ſchen Inſeln iſt die Luft auf den Bergen ges 
woͤhnlich kalt und dik nach Untergang der 
Sonne und ſinkt, vermoͤge der natuͤrlichen 
Folge ihrer fpecififchen Schwere, herab und 
nimmt die Stelle der warmen Luft der Thaͤ⸗ 
ler ein. Gleichwohl leidet das Zukerrohr von 
dieſer Abkuͤhlung der Temperatur nicht den 
mindeſten Schaden; im Gegentheil iſt der Zu: 
ker von Jamaica auf den Märkten höher ges 
ſchaͤzt, als der von weniger hohen Inſeln, wo 
die Temperatur bei Tag und Nacht weniger 
Abwechſelungen erfaͤhrt. 


Während der Vegetation im Fruͤhlinge 
gehen in den Beſtandtheilen des Baumſaftes 
chemiſche Veraͤnderungen vor, die denjenigen 
ahnlich find, welche man beim Keimen des 
Korns wahrgenommen hat. Während des 
Winters habe ich niemals die mindeſte Spur 
von Zukerſtoff im Waſſerholder und weder im 
Stamme, noch in den Wurzeln des Maul⸗ 
beerfeigenbaums entdeken koͤnnen. Im Früh 
linge iſt der Saft dieſes Baumes merklich 
ſuͤße; er iſt viel ſchwerer und zukeriger ia 
großen Bäumen, die fähig und geſchikt ſind, 
eine große Menge Blüten zu eczeugen und zu 
ernähren, als in kleineren und jungen. Der 
Saft dieſes Baumes iſt auch Veraͤnderungen 
in feiner ſpecifiſchen Schwere unterworfen, zu 
derſelben Zeit des Fruͤhlings, doch in ver⸗ 
fhtevenen Jahren. Duhamel hat beobach⸗ 
tet, daß der Saft des Zukerrohres anfaͤnglich 
zukerig iſt, und in der Folge einen Frautarıls 
gen Geſchmak annimmt. Ohne Zweifel iſt er 
in dem lezten Falle mehr zur Nahrung der 
Blüten und Knospen, die ſich noch nicht ents 
wikelt haben, geeignet. „ 

Zu der Zeit, wo die eben erwaͤhnten che⸗ 
miſchen Veränderungen in dem Safte vorge 
hen, haben ſich die Blaͤtter noch nicht entwi⸗ 
kelt; nun ſteigt dieſe Fluͤßigkeit waͤhrend der 
Waͤrme des Tages empor, und fließt, auch 
bei mehreren Baumarten, aus den friſchen 
Wunden heraus. Hierauf ſteigt ſie waͤhrend 
der Nacht, und überhaupt, wenn ſich die Tem⸗ 
peratur abgekuͤhlt hat, abwaͤrts. Da die 
Veränderungen der Temperatur die fcheinbas 
ren Urſachen dieſer verſchiedenen Bewegungen 
find, fo iſt es nicht unwahrſcheinlich, daß die 


Vogelneſtſuppe, ſagt die Penanger Zeitung, war vortreff⸗ 
lich, eben ſo die ſechs übrigen Suppen vom Hammel⸗ 
Fleiſche, Fröſchen und Entenlebern. Wir konnten nicht 
umhin, etwas von jeder Schüſſel zu verfuchen, beſonders 
von einem Fricaſſée von Elephantenſchwänzen, mit einer 
Brühe von Eideren⸗Eiern. Ein Franzoſe ließ ſich ein in 
grünem Schirdkrötenfett geſchmortes Stachelſchwein beſon⸗ 
ders gut ſchmeken. Die Biche de mer war unvergleich⸗ 
lich und die Fiſchmagen, mit Seegras gefüllt, köſtlich. 
Auch war eine Schüſſel voll Schnepfenaugen und Pfauen- 
Kämme da, welche 100 Thlr. gekoſtet haben ſoll. Das 


Oeſſert ſtimmte mit dem Uebrigen überein, beſonders wa⸗ 
ren die Géeles vom Rhinoceros ausnehmend gut. 

Ueber die Sonderbarkeit dieſer chineſiſchen Speiſen 
lachte die ganze Geſellſchaft überlaut. Da ſehen wir, 
ſagte der Herr Schulproviſor, daß wir das Eſſen erſt eis 
gentlich noch lernen müßten, um in allen Weltgeg enden 
zur Tafel gehen zu können. In gewiſſer Beziehung wird 
die Eßkunſt auch wirklich erlernt, und manche Leute brins 
gen es darin bis zu einem hohen Grade der Meiſterſchaft 
und werden mit dem bedeutungsvollen Prädikate Feinſchme⸗ 
ker, auch Vieleſſer, belegt. Dieſe Kunſt ſteht noch über 
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chemiſchen Veränderungen, die ſich zeigen, von 
der nemlichen Kraft hervorgebracht werden. 

Einige gemachte Verſuche uͤber das Kei⸗ 
men der Samenkoͤrner haben mich überzeugt, 
daß ſolche méyr oder weniger Traftvolle Pflan⸗ 
zen hervorbringen, je nachdem die außeren 
Umſtände im Schooße der Erde die ſchiklichen 
Veränderungen in dem Nahrungsſtoffe, den 
ſie enthalten, erzeugen, und ich vermuthe, daß, 
wenn man in den Ölashäufern eine große 
Menge Blüten des Kirſchbaumes und andes 
rer Obſtbaͤume abfallen ſieht, diefes von einer 
zu hohen und einfdrmigen Warme herruͤhret, 
die fie noͤthiget, ſich zu entwikeln, ehe noch 
der Saft des Baumes zu einer für ſie anger 
meſſenen Nahrung verarbeitet iſt. 

Dieſe Vermuthung veranlaßte mich zu 
dem Verſuche, meine Bäume in den lezten 
drei Jahren am Tage in einer waͤrmeren Tem⸗ 
peratur zu halten, als in der Nacht. Da Ver⸗ 
ſuche der Art von gewoͤhnlichen Gaͤrtnern 
ſchwerlich unternommen werden koͤnnen, ſo 
denke ich, daß die meinigen der Aufmerkſam⸗ 
keit derſelben nicht unwerth ſeyn duͤrften, ob 
ſie ſich gleich nur auf den Pfirſchenbaum be⸗ 
ſchraͤnken. 

Da ich meine Pfirſchenbaͤume im Fruͤh⸗ 
linge zur Blute bringen wollte, fo ließ ich 
mein Glashaus mitten am Tage heizen und 
ſich bei Annäherung der Nacht wieder abs 
kuͤhlen; die Baume wurden ſodann mittelſt 
einer Sprize mit klarem Waſſer bet einem 
Waͤrmegrade, den es gewohnlich hat, wenn 
es aus der Erde kommt, benezt, und ich ließ ih⸗ 
nen während der Nacht keine Fünftliche Wärme 
geben, und auch dann nur in einem ſehr 


ſchwachen Grade, wenn ſich die Witterung 
zum Froſte zu neigen ſchien. Bei einer fol» 
chen Behandlung entwikelten ſich die Bluͤten 
eben fo schnell, als zahlreich, wie ich es nur 
wunſchen konnte. Sie erschienen viel groper, ars 
ich ſie jemals auf den nemlichen Sorten geſehen 
hatte, ein Umſtand, der gar nicht gleichgiltig iſt, 
weil bei jeder Sorte die Groͤße der Frucht von der 
Groͤße der Bluͤte abhaͤngt. Als die Bluͤten ſich 
entwikelt hatten und der Samenſtaub ſich aus⸗ 
zuſtreuen anfing, wurden ſie maͤßiger benezt; 
es geſchah wie ein zarter Regen, der nur den 
Samenſtaub leicht anfeuchtet, aber nicht ah; 
ſchlaͤmmen kann; als er ſich aber faſt ganz 
verſchuͤttet hatte, ließ ich vom Friſchen reich⸗ 
lich begießen, um das Einſaugen desſelben zu 
erleichtern. Ich entſchloß mich zu dieſem lez⸗ 
teren Verfahren, weil ich oft beobachtet hats 
te, daß um dieſe Zeit der Blüte häufige Mes 
gen immer den in unferen Obſtgaͤrten ſtehen— 
den Aepfelbaͤumen ſehr nuͤzlich find, Ich hatte 
auch nicht Urſache, es zu bedauern, denn faſt 
alle Bluͤten meiner Pfirſchenbaͤume gediehen 
vortrefflich. Das Benezen wurde hierauf forts 
geſezt, bis ſich die Früchte der Reife naͤher⸗ 
ten, und die Wurzeln wurden mit fluͤßiger 
Düngung verſehen, welche den Früchten zu 


einem außerordentlichen Grade der Groͤße und 


Vollkommenheit verhalfen. 
Vor dieſem Verfahren wurde mein Glass 
Haus von rothen Spinnen ) heimgeſucht; 


) Ich bin kein Entomolog; gleichwohl vermuthe ich, daß 
t unter dieſem Namen zwei verſchiedene Arten jener In⸗ 
ſekten mit einander verwechſelt werden. Die eine macht 
ein Nez, die andere aber nicht. Die lezte findet ſich 
häufig auf den Bäumen im Freien und in den Glas- 
häuſern ein; ſie iſt viel frecher als die andere. 


———— 


der Kochkunſt. Ihr anderweitiges Verdienſt beſteht darin, 
daß ſie vermittelſt ihrer Oekonomie aus allen Zonen und 
aller Herren Länder, was über und unter der Erde er⸗ 
zeugt wird, zur einheimiſchen Koſt machen. Wollen wir 
nun dieſe leibbaften Genußmittel, die unfere an Körper 
und Geiſt ſtammhaften und gefunden Vorfahren nicht kann⸗ 
ten, der Reihe nach am Beſten in chronologiſcher Ord⸗ 
aung aufzählen, fo werden wir zunäcft über die Menge ers 
faunen, uns aber auch, wenn wir den Einfluß aufs Leben 
der Volksmaſſe, den fie unfehlbar äußern und über fo mans 
ches Andere nicht weiter wundern. Unberührt dark nicht blei. 


ben, daß die meiſten aus der Ferne eingeführten neuen 
Nahrungsmittel nur Koft der Vornehmes find, die fo lange 
zehren, als fie etwas haben, oder ihnen Jemand no 

borgt. Es iſt mit dieſen wirklich eine eigene Sache; ſie 
brechen ihrem Munde anch dann nichts ab, wenn ihr Bes 
ſizthum längſt verzehrt iſt, fie finden immer Unterflügung, 
die den Armen in den untern Ständen fo ziemlich allger 
mein entzogen wird und auf ſich ſelbſt und die Hilfe Got⸗ 
tes verwieſen werden. Allerdings find manche einſt koſt⸗ 
bare Nahrungsmittel durch häufigere Erzeugung gemein 
geworden. Vor 200 Jahren verſchrieb der Hof in Berlin 
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jezt aber erſchien keine einzige mehr und kaum 
zeigte ſich eine Blattlaus. Hauptſaͤchlich aber 
zeichnete ſich das junge Holz durch feine ens 
geſtehenden Knoten und ſeine Dike, in Ruͤk⸗ 
ſicht der Laͤnge der Triebe aus. 

Ein fur fein gewoͤhnliches Verfahren eins 
genommener Gaͤrtner glaubt vielleicht den kuͤh⸗ 
len Thau der Natur oder das Begießen des 
vorſtehenden Verſuchs durch das Begießen ſei⸗ 
ner Waͤrmeroͤhren und folglich durch das Anz 
fuͤllen des Glashauſes mit diken warmen Duͤn⸗ 
ſten zu erſezen; allein die Wirkung dieſer bei⸗ 
den Operationen iſt ſehr verſchieden. Bei der 
erften wird die Pflanze auf Einmal durch das 
kalte Waſſer abgekuͤhlt, und dieſe Kühle dau⸗ 
ert, vermoͤge der Aus dünſtung des Waſſers, 
die ganze Nacht fort; bei der zweiten hinge⸗ 
gen ſtuͤrzen ſich die Duͤnſte auf die Blaͤtter 
und Zweige der Baͤume, und theilen denſel⸗ 
ben viele Waͤrme mit. Die erſte Operation 
koͤnnte beinahe mit den Duſchbaͤdern vergli⸗ 
chen werden, deren man ſich zuweilen hier zu 
Lande bedient, durch welche der Kranke auf 
Einmal durch einen reichlichen Guß kalten 
Waſſers abgekuͤhlt wird, die andere aber gleicht 
den Dunſtbaͤdern in Rußland, in welchen man 
eine gewaltige Hize empfindet. Machte der 
Gaͤrtner an ſich ſelbſt mit einer jeden dieſer 
beiden Verfahrungsarten nur in Einer Nacht 

einen Verſuch, ich glaube, er würde beim Aufs 
ſtehen ſehr verſchiedene Empfindungen wahr⸗ 
nehmen oder er muͤßte außerordentlich fuͤhllos 
ſeyn. Die Pflanzen ſcheinen freilich keine 
Tmpfindungen zu haͤben, nach dem gewoyn⸗ 
lichen Sprachgebrauche dieſes Worts und ſo 
man es auf die Thiere ausdehnt; allein die 


Natur hat ſie dadurch, daß ſie ihnen Organe 
gab, einfacher Empfindungen faͤhig gemacht, 
ohne damit Vorſtellungen zu verbinden, und 
folglich muͤſſen äußerliche Urſachen die nem» 
lichen Wirkungen auf das vegerabilifche Le— 
ben, wie auf das animaliſche hervorbringen. 
Eine warme und feuchte Atmoſphare wirkt 
auf das eine und das andere viel ſtaͤrker, als 
eine trokene Luft bei dem nemlichen Wärme 
Grade. Bei den Verſuchen, von welchen 
Charles Biaydin in den philoſophiſchen 
Transactionen vom Jahre 1775 Nachricht 
gibt, hielt dieſer und Joſevh Banks um 
beſchwert eine Hize von 260 Graden des Fah⸗ 
renheit'ſchen Thermometers in einer trok⸗ 
nen Luft aus, indeß ſie in einer feuchten Luft 
kaum die Haͤlfte davon abhalten konnten. 
Alle Gärtner wiſſen, wie geſchwind die Blaͤt⸗ 
ter der Pflanzen von der vereinigten Wirkung 


der Waͤrme und Feuchtigkeit angegriffen werden. 


Die zarten und ſaftigen Triebe der Baͤume 
ſcheinen wirklich in einer feuchten Luft waͤh⸗ 
rend der Nacht ſchneller zu wachſen; allein 
das iſt vielmehr eine bloße Verlaͤngerung, als 
ein wirkliches Wachsthum. Die Zwifchens 
räume zwiſchen den Grundflaͤchen der Blaͤt⸗ 
ter werden laͤnger, ohne daß auch nur ein 
einziges neues Organ dazu kaͤme. Man kann 
ſagen, der Baum habe ſich mehr geſtrekt, als 
daß er gewachſen wäre; kurz, die nemliche Quan⸗ 
titaͤt des Stoffes hat ſich in eine größere 
Laͤnge gedehnt, ebenſo wie ein metallener Draht. 

Eine andere ſchaͤdliche Wirkung einer ho⸗ 
hen Temperatur, wahrend ver Yacht, dete yt 
darin, daß ſie die Erregbarkeit der Baͤume 
viel ſchneller erſchoͤpft, fie nicht zum Wachs 


die Kohlrüben aus Holland, jezt genießt ſie der Aller⸗ 
Gemfle im Volke. So iſt es auch mit den Kartoffeln, der 
Ourke ꝛc. Wie der Vornehmere nach neuen Nahrungs⸗ 
Mitteln angelt und viel darauf verwendet, um der Mode 
ſeiner reichen Genoſſen zu huldigen, ſo widerſtreben die 
niedern Stände dem Genuße vieler, ſehr vieler Lebens⸗ 
Mittel, die ihnen zu Gebothe ſtehen und im Ueberfinge 
gu haben find oder doch erzeugt werden könnten. Man 
opfert dem Vorurtheile häusliches Glük, Ehre, Geſund⸗ 
heit, und ſelbſt in der Verkämmerung das Leben. — 


Sonderbar! der Allerärmſte ſträubt ſich gegen das, was 


zu feinem Beſten gereichen könnte, am Hartnäkigſten. — 
Das wird ſich nur ändern, wenn ein beſſerer, zwekmäßi⸗ 
gerer Jugendunterricht einwirkt. Der Aermſte hat vor 
Allen viele Kenntnifle nöthig. Will man ein Beiſpiel, 
ſo nenne ich das verſchmähte, ſogenannte isländiſche Moos, 
das unſere Gebirge überzieht. Gerade hier gibt es dis 
meiſten Menſchen, die ſich ſchwerlich eine geſunde Koſt er⸗ 
zielen können. Allein an das genannte Lebensmittel, 
was viele tauſend Menſchen gut ernährt und ihnen Lieb⸗ 
lingskoſt iſt, denkt keiner. In einem Tage könnte man 
fo viel ſammeln, als für ein ganzes Jahr nöthig wäre 
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ſen telzt und die Reife der Frucht beſchleu⸗ 
niget; dieſe findet folglich keine hinreichende 
Mahrung zur Zeit der Reife, wo ſie ihr am 
Moͤthigſten wäre, Eden deßwegen ſehen wir 
den Muscateller von Alexandrien und einige 
andere neue Traubenſorten auf ihren Stielen 
in dem Zuſtande einer unvollkommenen Reife 
welk werden. Ich bin auch uͤberzeugt, daß 
man eben dieſer Urſache den Mangel der Farbe 
und des Geſchmakes einiger anderen Fruͤchte 
zuſchreiben muß, deren Reife durch uͤbermaͤſ— 
ſige Waͤrme zu ſehr beſchleuniget worden iſt. 
In England gibt es wenig Pfirſchenhaͤuſer, 
oder vielmehr es gibt gar keine Art warmer 
Häufer, in welchen die Wärme während der 
Macht, im April und Mai nicht die Thal⸗ 


Waͤrme von Jamaica in der waͤrmſten Jah⸗ 


reszeit uͤberſtiege. Es gibt keine, in welchen 
die Vegetation der Baͤume nicht durch die 
feuchte eingeſchloſſene Luft der Nacht ſtaͤrker 
erregt wuͤrde, als durch die trokene und warme 
Luft in der Mitte des nachfolgenden Tages. 
Das Verfahren, welches eine ſolche Wirkung 
hervorbringt, iſt ſchlechterdings fehlerhaft, weil 
es dem Gange der Natur gerade zuwider iſt. 
Ich habe nicht noͤthig, den aufgeklaͤrten Maͤn⸗ 
nern zu ſagen, daß die Früchte und alle Er⸗ 
zeugniſſe der Gaͤrtnerei um fo viel vollkom⸗ 
mener werden, je mehr man die natürliche 
Temperatur der Klimate nachahmet, die ihs 
nen am Guͤnſtigſten find, K. 


Quittenzeltchen zu verfertigen. 
Man fiede 5—6 Quitten weich, reibe das 
Mark auf dem Reibeiſen ab, waͤge dann 2 
Pfund davon, nehme es in eine Schuͤſſel und 


ſiebe 4 Pfd. feinen Zuker darauf und ſchlage 
das Weiße von 6 Eiern zu Schaum. Dann 
faͤngt man an, das Quittenmark in der Schuͤſſel 
zu rühren, thut 1 Eßloͤffel voll Schaum und 
eben ſo viel Zuker daran, ruͤhrt dieſes eine 
Zeit lang, nimmt nun wieder 1 Eßloͤffel von 
jedem, und macht fo fort, bis Zuker und Eier 
weiß zu Ende ſind. Iſt nun die Maſſe ganz 
leicht geruͤhrt worden, ſo reibt man die Schale 
von einer halben Citrone daran, druͤkt den 
Saft derſelben darauf, ſezt kleine Haͤufchen 
auf Papier oder in Formen und troknet fie 
langſam auf dem Ofen. Die Formen beſtrent 
man am Beſten mit feinem Zuker oder macht 
fie in der Net, daß fie ſich leicht theilen. Sind 
fie ganz hart und weiß geblieben, was auch 
geſchjeht, wenn man fie unbedekt über Nacht 
in einen Bakofen ſezt, fo find fie fertig. Sie 
werden um fo geſchmakvoller, je mehr man 
Zimmt und anderes Gewuͤrz dazu thut. 


Sehr gutes Quittenbrod für den Magen 
zu bereiten. 

Man nehme Quitten, reinige fie von der 
Schale und den Kernen, koche ſie alsdann 
mit Zuker und Honig weich, ruͤhre Eier und 
feines weißes Mehl darunten, forme es nach 
Belieben und laſſe es wie andere Conditorei⸗ 
Waaren baken. 


Wein, der Kahme (Kahn) 
gut herzuſtellen. 

Gutes Kochſalz wird in einem irdenen 
Gefaͤße warm gemacht, bis es ſchwarz wird, 
dann reibt man es wohl in einem Moͤrſer, ſchuͤttet 
oder haͤngt es in einem Beutelchen in das Faß. 


hat, wieder 


*» — ...... — 


Es übertrifft an Nahrhaftigkeit das Fleiſch. Wollte man 
es neben der gewohnten ärmlich nätrenden Koſt, Kartof⸗ 
fein und ſogenannten Kaffee genießen, ſo würden jene 
Schattenmenſchen in blühender Geſundheit aufleben. Es 
bat Perioden gegeben, wo die Leute Schaarenweiſe vers 
bungerten, weil fie ſich nicht Brod und Kartoffeln erzeu⸗ 
sen konnten, ja die leztern erftoren aus der ſtarren Erde 
wühlten, um das Leben damit zu friſten. O ihr Volks⸗ 
Vertreter! wie viel habt ihr auf Eurem Gewißen! In 
der Hungersnoch würden die Leute wohl darnach gegriffen, 
und ſich gerettet haben, weun ihr «6 ihnen zugewieſen 


ihnen die Zubereitung gelehrt und fie zum Genuße anges 
wieſen hättet. — Ihr wollt mit euren Knochenſuppen euch 
den Wohlthätigkeitsruf verſchaffen und ſcheint nicht zu 
wiſſen, daß es ſonſt noch erreichbare Nahrungsmittel gibt. 
Suppe, Suppe und immer Suppe iſt nicht die Nahrung 
des Dürftigen, reicht ihm eine härtere Speiſe, fein Ma⸗ 
gen verlangt ſolche. 

Was nährende Stoffe enthält, verdient in Hinſicht 
auf Ernährung unſere Beobachtung. Nichts darf uns ger 
ring ſcheinen. Die unwiſſenheit iſt die erbit⸗ 
tertſte Feindin der Wahrheit. ö 
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Knezweil am Eptra:Tifg, 


Der Löwe und die Tiger. 
In der königl. Menagerie in London hatte der 
Wärter die Thüre, welche den eiſernen Käfig des er⸗ 
ſtern von dem der lezteren trennt, wieder zuzumachen 


vergeßen. Kaum war der König der Wälder in den 


Käfig der Tiger getreten, ſo ſprüheten die Augen bei⸗ 
der Kampfparteien wildes Feuer. Mit zu Berge ſte⸗ 
hender Mähne, und einem entfezlichen Schrei fiel der 
Löwe mit einem Sprunge über den männlichen Tiger 
ber. Dieſer war nicht minder kampfluſtig und wurde 
von der Tigerin waker unterſtüzt. Das Brüllen der 
Kämpfenden ſezte die furchtſamen Thiergattungen in 
Schreken, die muthigen aber, als: die übrigen Löwen, 
Tiger, Bären, Leoparden, Panther, Wölfe und Hyä⸗ 
nen geriethen in ſolche Wuth, daß ſie brüllend mit an⸗ 
geſtrengteſten Kräften an ihren eiſernen Gittern rüttel⸗ 
ten. Der Löwe hielt ſich waker, war aber doch den 
Angriffen ſeiner beiden Gegner nicht gewachſen, da 
dieſe erſt ein Jahr aus den heimathlichen Wäldern ent⸗ 
führt ſind, er aber ſchon 7 Jahre. Noch immer blieb 
indeß der Kampf zweifelhaft, bis der Tiger den Löwen 
bei der Kehle faßte, ihn umwarf, und nachdem beide 
ſo mehrmal ſich gewälzt, die Tigerin den Löwen gegen 
das Eiſengitter draͤngte. In dieſer beſiegten Lage 
brüllte der Löwe aus Schmerz und Wuth. Erſt jezt 
waren die Spizen einiger Eiſenſtangen, die man zu 
dem Zweke, gleich nachdem der Kampf angehoben 
hatte, ins Feuer gelegt, rothglühend; man ſtieß ſie 
den wüthenden Tigern in die Naſenlöcher, brachte die 
Thiere mit der größten Schwierigkeit auseinander und 
trieb den ſtark blutenden Löwen in ſeinen Käfig zurük. 
Der Tiger hat einen ſeiner Hauer im Kampfe eingebüßt. 


Der Igel und die Giftſchlange. 


Der bekannte Schlangenforſcher Dr. Lenz erzählt 
einen Verſuch, den er anſtellte, und der der Beachtung 
werth iſt. Am 24. Aug. that ich einen weiblichen träch⸗ 
tigen Igel in eine große Kiſte, woſelbſt er 2 Tage ſpä⸗ 
ter 4 Igelchen warf, die er ſorgſam pflegte. Lebende 
Mäuſe, Fröſche, Blindſchleichen, Ringelnattern, die ich 


ihm darreichte, verzehrte er mit lebhafter Begierde. 
6 Tage ſpäter, während er ruhig feine Jungen ſäugte, 
ließ ich eine große Kreuzotter zu ihm. Er erhob ſich ganz 
gemächlich und beſchnupperte ihren Kopf; ſie wurde 
wüthend, ziſchte. und biß ihn heftig in die Schnauze und 
die Lippen. Ganz zufrieden mit dieſer Begegnung, lekts 
er ſich, ohne zu weichen, die Wunden, und bekam emen 
derben Biß in die hervortretende Zunge. Ohne ſich irn 
ren zu laſſen, fuhr er fort, die wüthende und immer 
wieder beißende Otter zu beſchnuppern, pakte endlich 
ſchnell ihren Kopf, zermalmte ihn, ſammt feinem ganzen 
Giftvorrath, nebſt Giftzähnen und Giftdrüſen, zwiſchen 
den Zähnen, und verzehrte dann das Uebrige mit dem 
größten Wohlbehagen. Am Abende desſelben Tages 
fraß er noch eine ganz junge Kreuzotter und am fol⸗ 
genden Morgen deren 3. An feinen Wunden, ſelbſ 
der Zunge, zeigte ſich nicht die geringſte Geſchwulſt; 
er blieb geſund und ſeine Jungen blieben es ebenfalls. 
Seitdem habe ich den Igel noch Smal mit großen Kreuz⸗ 
Ottern kämpfen laſſen. Der Erfolg war ziemlich ims 
mer derſelbe. Weder die Biße, welche er in alle Theile 
des Geſichtes und in die Ohren erhalten hat, noch dis 
verſchlukten Giftzäpne und Giftdrüſen haben ihm ges 
ſchadet. Einen höchſtmerkwürdigen Gegenſaz bildet die 
faſt unbegreifliche Gleichgiltigkeit des Igels beim 
Kampfe mit Kreuzottern, gegen das Benehmen mei 
ner Vuſſarbe im gleichen Falle. Uebrigens muß ich 
den Igel gegen den Vorwurf, daß er ein Obſtdieb 
ſey, rechtfertigen. Ich gab ihm 2 Tage lang 
nur Obſt, und er fraß davon ſo ſpärlich, daß 
2 ſeiner Jungen, aus Mangel an Milch, ver⸗ 
hungerten; ferner gab ich ihm oft zu gleicher 
Zeit Fleiſch, Inſekten, oder Würmer und Obſt; 
er zog jedesmal die thieriſche Nahrung vor. 


Wit dieſem Blatte endet die I. Hälfte des Jabres. 
Für die II. Hälfte wolle gefälligſt neue Beſtellung 
inſinuirt werden. Wegen Grippe Krankheit blieben 
Sezer und Bruker mit Ablieferung der lezten Blätter 
dieſes Semeſters etwas zurüke, werden aber das 
Verſäumte bald nachbringen. 

. ö Die Redaktion. 


In Kommiſſton bei Fr. Puſtet in Regensburg. Beſtellungen nehmen alle Buchhandlungen und Poſtämter an. 


Der ganzjährliche Preis iſt in ganz Deutſchland 2 fl. 24 kr. ohne, und 2 fl. 44 kr. R. W. mit Couvert — portofrei. 


